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II dispositivo di cottura comprende un corpo che porta una vasca presentante 
mezzi di riscaldamento elettrici e contenente un cesto per il cibo. 
II cesto e connesso a mezzi di azionamento atti a movimentarlo tra una posizione 
interna alia vasca ed una posizione almeno parzialmente esterna. 

II dispositivo comprende vn prime sensore della temperatura di una porzione della 
vasca ed un temporizzatore connessi a mezzi di controllo dei mezzi di azionamento, 
per la movimentazione del cesto in relazione ai segnali che i mezzi di controllo 
ricevono dal sensore di temperatura e dal temporizzatore* 

Nel procedimento di cottura mediante ir dispositivo indicate i mezzi di riscalda- 
mento riscaldano I'acqua contenuta nella vasca fino a portarla ad una temperatura 
prestabilita, quando il primo sensore rileva che tale temperatura § stata 
raggiunta il cesto viene imraerso e, contemporaneamente , viene awiato il 
tempprizzatore per un intervallo di tempo preimpostato , quando il temporizzatore 
raggiunge il termine di tale intervallo i mezzi di controllo disattivano i mezzi 
di riscaldamento e comandano I'estrazione del cesto dalla vasca. 



M. DISEGNO 



Descrizione di una domanda di brevetto per invenzione 
industrial e a nome D EI LQNGHI S.p.A. 



Depositati il '^''*'" '''T^ 



t\A I U A TSi 



conilNo.j^l 2OO2A 0 0 1 4 3 1 



La presente invenzione si riferisce ad un dispositive e ad un 
procedimento di cottura. 

In particolare nel seguito si far^ riferimento ad un dispositive e 
ad un procedimento per la cottura di pasta; e tuttavia evidente 
- Che essi sono validamente applicabili anche per cuocere altre 
pietanze quali, ad esempio, riso all'orientale, risotto all'italiana, 
ecc. 

Altualmente la cottura. della pasta viene effettuata -mediante 
pentole contenenti acqua che yiene portata in eboUizione 
solitamente mediante fomelli. 

Quando I'acqua boUe si butta la pasta nella pentola e si lascia 
cuocere per il tempo necessario. . 

Quindi, a cottura ultimata, la pasta viene scolata mediante 
scolapasta. 

I dispositivi di tipo tiradizionale presentano numerosi 
inconvenienti che si possono ricondurre ai seguenti. 
L'uso dei fomelli, spesso. a gas, puo risultare pericoloso in 
particolare quando la pentola non viene sorvegliata; una 
imprevista fuoriuscita di acqua o schiuma dalla pentola 
potrebbe, infatti, spegnere la fiamma senza interrompere la 
fuoriuscita di gas; le conseguenze in questo caso sono 



facilmerite immaginabili: 

Inoltre, i dispositivi tradizionali richiedono una contiiiua 
sorveglianza anche perche h necessaiia la presenza attiva di un 
operatore che. butti la pasta, che njiescoli, che scoli, ecc; 
diyersamente il cibo ottenuto d di quality estremamente 
scadente. 

Inoltre, i dispositivi tradizionali richiedono notevole esperienza 
per raggiungere risultati apprezzabili in particolare quando si fa 
riferimento al grado di cottura della pasta; in molti casi, infatti, 
proprio a causa della mancanza di esperienza la pasta viene. fatta 
cuocere troppb a lungo con risultati molto scadenti. 
II compito tecnico che si propone la presente invenzione 6, 
pertanto, quello di realizzare un dispositivo ed un procedimento 
di cottura che consentano di eliminare gli inconvenienti tecnici 
lamentati della tecnica nota. 

Neirambito di questo compito tecnico uno scopo 
deirinvenzione h quello di realizzare un dispositivo di cottura 
che possa funzionare, in piena sicurezza e garantendo la qualita 
del cibo cotto, senza che sia . necessaria la presenza di un 
utilizzatore che esercita una continua sorveglianza e/o che opera 
attivamente, ad esempio mescolando il cibo. 
Un altro scopo deU'invenzione e quello di realizzare xm 
dispositivo che sia molto sicuro e che, in particolare, non 
richieda Tutilizzo di gas infiammabili 

Non ultimo scopo deirinvenzione h quello, di realizzare un 



dispositive ed un procedimento che permettano di cuocere in 
modo Qttimale alimenti di tipo vario e, in particolare la pasta, 
anche quando Tutilizzatore abbia esperienza come cuoco molto 
limitata e, addirittura, permetta anche a persone senza alcima 
esperienza di cuocere pasta ed altri alimenti in modo ottimale. 
II compito tecnico, nonche questi ed altri scopi, secondo la 
presente invenzione vengono raggiunti mediante un dispositivo 
di cottura caratterizzato dal fatto di comprendere un coipo che 
porta una vasca presentante mezzi di riscaldamento elettrici e 
contenente im cesto di .contenimento di cibo da cuocere, detto 
cesto essendo comiesso a mezzi di azionamento atti a 
movimentarlo tra una posizione intema a detta vasca ed una 
posizione almeno parzialmente estema alia stessa, detto 
dispositivo comprendendo, inoltre, un primo seiisore della 
temperatura di almeno una porzione di detta vasca ed un 
temporizzatore comiessi a mezzi di controUo di detti mezzi di 
azionamento, per la movimentazione di detto cesto, in relazione 
ai segnali che detti mezzi di controUo riceyono da detto sensore 
di temperatura e da detto temporizzatore. 

In modo opportune il presente trovato si riferisce anche ad un 
procedimento di cottura mediante un dispositivo secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 
riscaldameiito riscaldano Tacqua contenuta nella vasca fino a 
portarla ad una temperatura prestabilita, quando il primo sensore 
rileva che tale temperatura prestabilita b stata raggiurita il cesto 



viene immerso in detta acqua e, contemporaneamente, viene 
awiato il tempori'zzatore per un intervallo di tempo 
preimpostato, quando il temporizzatore raggiunge il termine di 
tale intervallo di tempo preimpostato i mezzi di controllo 
disattivano i mezzi di riscaldamento e comandano I'estrazione 
del cesto da detta vasca. 

Altre caratteristiche della presente invenzione sono definite, 
inoltre, nelle altre rivendicazioni.- 

Ulteriori caratteristiche e varitaggi dell'invenzione risulteranno 
maggiormente evidenti dalla descrizione di ima forma di 
esecuzione preferita ma non esclusiva del dispositivo . e • del 
procedimento di cottura secondo il presente trovato, ove il 
dispositivo h illustrato a titolo indicativo e non limitativo nei 
disegni allegati, in cui: ^ 

- la figura 1 mostra una sezione trasversale del dispositivo 
secondo il presente trovato; • 

- la figura 2 mostra una vista prospettica paizialmente 
sezionata del dispositivo secondo il trovato; 

- la figura 3 mostra un particolare di una diversa forma di 
realizzaziorie del dispositivo; 

- la figura 4 mostra uno schema del dispositivo presentante 
mezzi di controllo e di azionamento di tipo elettromeccanico; 

- la figura 5 mostra un circuito elettrico del dispositivo di 
figura 4; 

" la figura 6 mostra una vista parzialmente sezionaita di un 



dispositive dotato di elemento antirotazione per la pasta; e 
- la figura 7 mostra un gmppo di trascinamento. 
Con riferimento alle figure citate, viene mostrato un dispositivo 
di cottura indicato complessivamente con il numero di 
riferimento 1. 

II dispositivo 1 comprende un corpo 2 che porta tma vasca 3 
presentante mezzi di riscaldamento elettrici 4, ad esempio 
costituiti da resistenze corazzate, e contenente un cesto 5 di 
contenimento del cibo da cuocere. 

II cesto 5 h connesso a mezzi di azionamento 6 atti a 
movimentarlo tra una posizione interna a detta vasca ed una 
posizione almeno parzialmente estema alia stessa. 
II dispositivo comprende, inoltre, un primo sensore 7 della 
temperatura di almeno una porzione di detta vasca ed un 
temporizzatore 8 connessi a mezzi di controllo 9 (ad esempio 
realizzati mediante scheda elettronica oppure 
elettromeccanicamente) i quali, a loro volta, sono conaessi ai 
mezzi di azionamento 6 in modo da movimentare il cesto 5 in 
relazione ai segnali che i mezzi di controllo 9 ricevono dal 
sensore di temperatura 7 e dal temporizzatore 8, tra la posizione 
interna alia vasca 3 e la posizione almeno parzialmente estema 
alia stessa. 

Inoltre, il dispositivo 1 comprende mezzi di mescolamento 10 
del cibo contenuto alPintemo del cesto 5 che sono anch'essi 
connessi ai mezzi di controllo 9. 



In particolare i mezzi di mescolamento 10 comprendono un 
elemento 1 1 girevolmente coimesso al cesto 5 ed amovibilmente 
coiinesso ad un gmppo di txascinamento 12 che sporge dal corpo 
2 ed 6 connesso ad un primo motore 13. 

Preferibilmente Telemento girevole 11 comprende un disco, ad 
esempio grigliato, (figura 1) sostanzialmente conico, dal quale si 
estendono palette sporgenti 11a, presentante una porzione 
centrale 14 allargata girevolmente connessa in una sede passante 
15 realizzata sul fondo del cesto 5. 

Inoltre la porzione centrale allargata 14 definisce una sede 16 
atta ad accogliere una porzione del gmppo di trascinamento 12, 
La figura 3 mostra una diversa forma di realizzazione, in cui 
r elemento girevole 11 comprende una pala dalla quale si 
estendono le palette sporgenti 11a. 

L'elemento girevole 11 presenta la porzione centrale 14 in 
rilievo girevolmente connessa nella sede passante 15 realizzata 
sul fondo del cesto 5. 

La porzione centrale in rilievo 14 definisce la sede 16 atta ad 
accogliere una porzione del gruppo di trascinamento 12. 
I mezzi di azionamento 6 comprendono un supporto del cesto 17 
che presenta una cremagliera 18 operativamente connessa ad un 
pignone 19 azionabile mediante im secondo motore 20, che e 
connesso ai mezzi di controUo 9. 

In modo opportuno il dispositivo 1 comprende almeno un 
secondo sensore 21 atto a rilevare la posizione del cesto 5, 



costituito ad esempio da un microinterruttore o da ima 
fotocellula o da un sensore magnetico. 

Inoltre, la vasca 3 h amovibilmente connessa al corpo 2, cioe in 
modo sniontabile e rimontabile; in questo modo la vasca 3 pu6 
essere asportata per essere facilmente svuotata dalPacqua e 
lavata. 

Vantaggiosamente, per garantire la sicurezza, il dispositivo 1 
coroprende almeno un terzo sensore 22 della presenza della 
vasca 3 ed un coperchio 23 di chiusura applicato.sopra al cesto 5 
per permettere la movimentazione dello stesso cesto 5 senza 
ostacoli da parte del coperchio 23. 

Vantaggiosamente, inoltre, il coperchio 23 comprende almeno 
uno sportellino antischiuma (non mostrato per semplicit^ nelle 
allegate figure), libero di oscillare da una posizione di apertura 
ad lina di chiusura e viceversa quando la pressione intema alia 
vasca 3 supera un valore prefissato. 

In questo modo, durante la cottura della pasta, quando 
aU'iritemo della vasca 3 si forma la classica schiuma di cottura, 
la pressione intema tende a far aprire lo sportellino consentendo 
un abbondante ingresso di aria all'intemo della vasca 3. e, 
quindi, I'abbattimento della schiuma. 

Inoltre, tramite lo sportellino 20 b possibile anche controUare 

I'andamento della cottura della pasta oppure prelevare un 

campione di pasta per assaggiarlo e verificame il grado di 

cottura, nel caso si preferisca una pasta piili o meno cotta rispetto 
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alle indicazioni ottimali di cottura. 

n coperchio 23 presenta un foro centrale in cui viene alloggiato 
un contenitore 24 sospeso nel cesto 5. 

Ad esempio il contenitore 23 h usato per il sugo, in modo da 
riscaldare 6 cuocere il sugo contemporaneamente alia pasta, 
n dispositive h inoltre prowisto di un pannello di comando (non 
rappresentato per semplicit^), che permette di programmare e 
rilevare i tempi della cottura anche nell'arco delle 24 ore, in 
questo modo h possibile irnpostare liberamente il moment© in 
cui si desidera avere la pasta scolata; in modo opportimo, 
inoltre, quando il dispositivo non viene utilizzato il 
temporizzatore mostra Tora corrente e fimziona da orologio. , 
n funzionamento del dispositivo di cottura 1 secondo 
rinvenzione appare evidente da quanto descritto ed illustrato e, 
in particolare, e sostanzialmente il seguente. 
Si fara in seguito prima riferimento al caso in cui la cottura della 
pasta venga effettuata immediatiamente dopo la programmazione 
del dispositivo e poi il caso in cui la pasta venga cotta ad ima 
predeterminata ora del giomo, ad esempio il dispositivo viene 
programmato e preparato la mattina per ottenere pasta cotta e- 
scolata apranzo. 1^ 
Nel primo caso (cioe pasta cotta immediatamente dopo lat 
programmazione del dispositivo), preventivamente si liempie la 
vasca 3 con acqua e sale, si inserisce la pasta nel cesto 5 che si 
trova in posizione soUevata e si .imposta il tempo di cottura della 



pasta. 

Quindi si accende il dispositivo ed i mezzi di riscaldamento 

riscaldano Tacqua fino a portaria in eboUizione. 

In pratica la temperatura di eboUizione viene riconosciuta 

quando il sensore 7 rileva dopo Taccensione una temperatura 

stabile inferiore a una temperatura prefissata. 

Quando il sensore 7 rileva che I'acqua b sostanzialmente 

prossima all 'eboUizione, i mezzi di controUo 9 comandano 

Tabbassamento del cesto 5 e Tawio del temporizzatore. 8; 

contemporaneamente viene anche emesso un suono tramite. 

buzzer (non rappresentato), 

Dopo un certo tempo dairinraiersione del cesto 5 nella vasca 3 i 

mezzi di controUo 9 azionano il motore 13 dei mezzi di 

ft 

mescolamento 10, per itnpedire che la pasta si attacchi. 
Li modo vantaggioso, inoltre, i mezzi di controUo 9 attivano e 
disattivano ciclicamente i mezzi di riscaldamento 4 e di 
mescolamento 10, in mpdo da parzializzare la potenza trasmessa 
airacqua ed ottenere xm moto di eboUizione deU'acqua meno 
turbolento e con minore produzibne di schiuma ottenendo un 
migliore mescolamento. 

Opportunamente, im minuto prima del termiiie delPintervallo di 
tempo impostato, U buzzer viene nuovamente attivato dai mezzi 
di controUo 9 ed emette un altro suono. 

La cottura procede finche il temporizzatore 8, quando rileva il 

termine deirintervaUo di tempo impostato, invia un .segnale ai 

10 




mezzi di controUo 9 che comandajio la disattivazione dei mezzi 
di riscaldamento 4 ed il soUeyaitiento del cesto 5. 
Nel secondo caso (ciofe pasta cotta ad ima predeterminata bra del 
giomo) i mezzi di controUo 9 attivano i mezzi di riscaldamento 
3 all'ora in5>ostata, i mezzi di controllo verificano (tramite il 
sensore di temperatura 7) I'incremento di temperatura dell'acqua 
(che dipende dalla quantita di acqua da riscaldare) e, nel caso in 
.cui questo sia troppo rapido, interrompono I'alimentazione dei 
mezzi di riscaldamento elettrici e calcolano il tempo di attesa 
prima di ricominciare il riscaldamento. 

Successivamente tutto si svolge come gia in precedenza 
desoritto, con i mezzi di riscaldamento che portano I'acqua ad 
ima temperatura prossima all'eboilizione ed il cestello che viene 
immerso nell'acqua per la cottura della pasta e, a cottura 
ultimata, estratto. 

In modo vantaggioso la presente invenzione si riferisce anche ad 
rni procedimento di cottura mediante un dispositivo del tipo in 
precedenza descritto. 

II sensore 7 funziona anche come elemento di sicurezza poiche . 

quando rileva una temperatura superiore ad una temperatura di 

sicurezza interrompe 11 funzionamento del dispositivo. 

Secondo il procedimento i mezzi di riscaldamento 4 riscaldano 

I'acqua conte^nuta nella vasca 3 fino a portarla ad una 

temperatjira prestabilita, ad esempio prossima all'eboilizione. 

Quando il primo sensore 7 rileva che tale temperatura 
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prestabilita h stata raggiunta il cesto 5 viene imm^so nell'acqua 
e, contemporaneamente, viene awiato il temporizzatore 8 per un 
intervallo di teiiq}o preimpostato. 

Quando il temporizzatore 8 raggiimge il termine di tale 
intervallo di tempo preimpostato i mezzi di controUo 9 
disattivano i mezzi di riscaldamento 4 e comandano I'estrazione 
del cesto 5 dalla vasca 3 

In modo vantaggioso, inoltre, dopo lin prefissato intervallo di 
tempo dairimmersione del cesto 5 nella vasca 3 vengono 
azionati i mezzi di mescolamento 10; preferibilmente, inoltre, i 
mezzi di riscaldamento 4 e/o di mescolamento 10 vengono 
attivati in modo discontinuo, in modo da parzializzare la 
potenza, diminuire la turbolenza dell'acqua e ridurre la 
produzione di schiuma. 

Le figure 4 e 5 mostrano ima diversa forma di realizzazione del 
dispositivo 1 in cui i mezzi di controUo 9 ed i mezzi di 
azionaniento 6 sono di tipo elettromeccanico. 
Con particolare riferimento alia figura 4, un timer 
elettromeccanico 25 connesso al dispositivo 1 presenta una 
porzione dentata 26 e due porzioni dotate di camme, una prima 
camma 27 d sporgente mentre una seconda camma 28 e 
incavata. 

Alia porzione dentata 26 d associate im braccio 29 che presenta 

un'estremita dentata mantenuta a contatto della porzione dentata 

26 da ima moUa di contrast© 30, ed un*altra estremiti connessa 
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ad un microinteiTuttore 31. UPFIClO 
La dentatura della porzipne 26 h del tipo che consente di 
bloccare reciprocamente i denti della porzione 26 e del braccio 
29 quando il timer tende a girare in im senso (dob impedisce la 
rotazione del timer in un senso) mentre permette lo scorrimento 
dei denti gli uiii sugli altri nel senso oppo^to (pertanto, ad 
esempio,. quando il braccio 29 e la porzione dentata 26 sono 
reciprocamente connesse il timer pu6 ruotare solamente in senso 
antiorario, come indicato dalla freccia F), . 
H microinterruttore 31, inoltee, e disposto sul percorso della 
cremagliera 18, in modo che la cremagliera 18, durante il suo 
moto verso il basso (per abbassare il cesto 5), aziona il 
microinterruttore 31 che interrompe I'alimentazione del motore 
20 e blocca il cesto 5 all'intemo della vasca 3 immerso 
nell'acqua. 

La camma 27 e atta ad azionare un microinterruttore 32 (il 
microinterruttore 32 h chiuso quando b connesso alia camma) 
che comanda I'inizio dell'alimentazione del motore 20 e, quindi, 
il soUevamento del cesto 5. 

In pratici, quando la camma 27 e connessa al microinterruttoWV ; 

U-V.f «... 

32 quest'ultimo chiude il circuito elettrico del disposltivo 

mentre quando la camma 27 non e connessa al microinterruttore "^"^ 

32 (ad esempio quando il timer viene inq)ostato per cuocere 

della pasta) il circuito elettrico del dispositivo e aperto. 

La camma incavata 28 b associata ad im pemo 33 comiesso ad 
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un ulteriore microintermttore 34. 

II microintermttore 34 h atto ad.essere connesso ad una porzione 
sporgente 35 della cremagliera 18 in modo che, quando il pemo 
33 e inserito nella camma incavata 28 ed il cestello e in 
posizione soUevata, il miscrointemittore 34 e connesso alia 
porzione 35 della cremagliera 18 ed il circuito elettrico del 
dispositiyo h aperto, mentre qnando il pemo 33 e a contatto del 
tamburo cilindrico all'estemo della canima incavata 28, il 
microinterruttore 34 non b connesso alia porzione 35 ed il 
circuito elettrico del dispositivo 1 e chiuso. 
II fimzionamerito del dispositivo 1 in questa forma di 
realizzazione si svolge come sostanzialmente di seguito 
indicato, con particolare riferimento alia figura 5 che mostra 
schematicamente il circuito elettrico del dispositivo. 
In posizione di riposo, cioe quando il dispositivo 1 non viene 
. utilizzato, la configurazione degli interruttori e qiiella. mostrata 
in linea plena (microinterruttore 31 chiuso, microinterruttore 32. 
chiuso, microinterruttore 34 aperto, sensore 7 aperto, il sensore 
7 d di tipo THS ed b atto a fimzionare come interruttore 
comandato dalla tenq)eratura rilevata). 

Quando vi&ae impostato il timer 25 si awia I'alimentazione dei 

mezzi di riscaldamento 3 e del motore della pala 13; il 

microinterruttore 32 viene chiuso; il microinterruttore 3 1 rimane 

chiuso (con il braccio 29 che mantiene bloccato il timer 25) e il 

inicrointemittore 34 viene chiuso (poiche viene allontanato dalla 
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porzione 35), (microintemittore 3 1 chiuso, microinterruttore 32 
aperto, microinterruttore 34 chiuso, sensore 7 aperto). 
La temperatura aumenta finch^, quando e arriyata airincirca 
aireboUizione, il sensore 7 si chiude e permette I'alimentazione 
del motore 20 (attraverso i niicrouiterruttori 31 e 34) che 
abbassa il cesto all'intemo della vasca 3 (microinterruttore 31 
chiuso, micromterruttore 32 aperto, microintemittore 34 chiuso, 
sensore 7 chiuso). 

Durante il moto verso il basso la cremagliera 18 incontra il 
microinterruttore 31, lo apre (interrompendo il passaggio di 
corrente) e fermarido il cesto 5 all'intemo della vasca 3 

« 

(microinterruttore . 31 aperto, microinterruttore 32 aperto, 
microinterruttore 34 chiuso, sensore 7 chiuso). 
Alio stesso . tempo la cremagliera 18 sposta il braccio 29 
allontanandolo dalla porzione dentata 26 e permettendo I'awio 
del cohteggio da parte del timer del tempo di cottura della. pasta. 
Durante il conteggio del timer 25, le camme 27 e 28 ruotano; 
quando il timer ha quasi terminato il conteggio la camma 27 
chiude il microinterruttore 32 ed aziona il motore 20 che soUeva 
il cesto 5 estraendolo dalla vasca 3; contemporaneamente il 
pemo 33 inizia ad abbassarsi poich6 inizia ad inserirsi 
airintemo della camma incavata 28 (microinterruttore 31 aperto, 
microinterruttore 32 chiuso, microinterruttore 34 chiuso, sensore 
7 chiuso). 

Quando durante il soUevamento la porzione 35 apre il 
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uiicrointerruttore 34, ralimentazione al motore 20 viene 
interrotta ed il cesto 5 rimane sospeso suUa vasca 3 fuori 
dairacqua (i microintemittori ritomano nella configurazione 
iniziale - nucrointemittore. 31 chiuso, micromterruttore 32 
chiuso, nucrointemittore 34 aperto). 

Le figure 3- e 6 mostrario un'altra forma di realizzazione del 
dispositivo secondo il trovato dbtata di mezzi antirotazione 36 
della pasta. 

In particolare i mezzi antirotazione 36 comprendono rni 
elemento fisso antirotazione comiesso ad una parte fissa del 
dispositivo 1 ed inserito airintemo del cesto 5 e della vasca 3. 
Preferibilmente tale elemento fisso antirotazione 36 presenta 
un'estremita interposta tra le traiettorie delle palette 11a e 
presenta una porzione connessa superiormente al supporto 17, 
costituito da un manico. 

Nelle allegate figure, a titolo di esempio b rappresentato anche 
Tingombro di spaghetti, indicati complessivamente con il 
numero 37. . 

In modo vantaggioso, quandb i mezzi di mescblamento 10 
(quale la pala) ruotano, i mezzi antirotazione impediscono che la 
pasta ruoti insieme ad essi e garantiscono un ottimo 
mescolamento. 

In figura 7 h mostrato un ^ppo di trascinamento 12 

comprendente una guida pemo 38 scorrevolmente connessa al 

cesto 5 e presentante un foro intemo 39 almeno parzialmente 
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sfaccettato ed una porzicine inferiore 40 filettata. Nel foro 39 d 
inserito (senza possibilita di motare) un pemo 41, presentante 
porzione sfaccettata 42 e due gole 43 che alloggiano delle tenute 
(non mostrate). La parte inferiore 44 del pemo e ingrossata ed e 
rivestita in teflon per .favorire lo scorrimento. II pemo 41 
presenta inferiormente un bordo perimetrale 45 ed un lama 46 
atta a connettersi ad un elemento di coraiessione 47 del motore 
13. . 

H pemo 41 h connesso al guida pemo 38 (e quindi al cesto 5) dal 
dado 48. L'elementp di connessione 47 comprende un disco 49 
che presenta quattro pemi sporgenti 50 (ad esempio a sezione 
triangolare) e un foro quadro 51 in cui ^ inserito scorrevolmente 
Talbero motore 52 (anch'esso quadro) del motore 13. Inoltre, tira 
la cassa del motore 13 e il disco 49 b posta una moUa 53 che 
pepnette di recuperare i giochi. 

Quando il cesto 5 viene abbassato la lama 46 si inserisce tra i 

pemi 50 e garantisce la connessione e Tazionamento dei mezzi 

di mescolamento 10; se la lama 46 si blocca sopra ai pemi 50 la 

rotazione del disco 49 e la spinta della moUa 53 riportano 11 

gmppo di trascinamento 12 in configurazione corretta. 

Si 6 in pratica constatato come il dispositivo ed il p[oce6ims3ito^.c<^' V 

01 cottura secondo Tinvenzione risultino particolarmei|@ f . 

vantaggiosi perch6 premettono di cuocere in particolare la pas%#> ' - ^^^ 

ma anche altre pietanze, senza la necessity di continua '*^^%tP^ 

sorveglianza e garantiendo sempre risultati ottimali. 
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Ad esempio, infatti, il dispositivo secondo il presente trovato 
permette di cuocere anche riso, creme, budini, minestrone, 
polenta, ecc. Inoltre, in modo opportuno, il dispositivo pu6 
anche essere utilizzato per la cottura di cibi al vapore. 
H dispositivo ed il procedimento di cottura cosi concepiti sono 
suscettibili di numerose modifiche e varianti, tutte rientranti 

m 

nell'ambito del concetto inventivo; inoltre tutti i dettagli sono 
sostituibili da elementi tecnicamente equivalenti. In pratica i 
materiali utilizzati, nonch6 le dimensioni, potranno essere 
qualsiasi a secondo delle esigeiize e dello stato della tecnica. 
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RWENDICAZIONI 

1. Dispositivb di cottura caratterizzato dal fatto di comprendere 
un coipo . che porta una vasca presentaate mezzi . di 
nscaldamento elettrici e contenente un cesto di contenimento . 
di cibo da cuocere, detto cesto essendo coraiesso a mezzi di 
azionamento atti a movimentarlo tra una posizione interna a 
detta vasca ed una posizione almeno parzialmente estema 

. alia stessa, detto dispositivo comprendendo, inoltre, un primo 
sensore della temperatura di almeno una porzibne di detta 

i} 

vasca ed un temporizzatore connessi a mezzi di controUo di 
detti mezzi di azionamento, per la movimentazione di detto 
cesto, in relazione ai segnali che detti mezzi di controUo. 
ricevono da detto sensore di temperatura e da detto 
temporizzatore. 

2. Dispositivo di cottura secohdo la~ rivendicazione 1, 
caratterizzato dal fatto . di comprendere mezzi di 
mescolamento di detto cibo cohtenuto airintemo di detto 
cesto e cpimessi a detti mezzi di controllo. 

3. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 
mescolameiito comprendono un elemento girevolmente 
connesso a detto cesto ed amovibilmente comiesso dd un 
gruppo di trascinamrato che sporge da detto corpo ed e 
comiesso ad un primo motore. 

4. Dispositivo di cottura secondo una o piii delle rivendicazioni 
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precedenti, caratterizzato dal fatto che detto elemento 
girevole comprende un disco sostanzdalmente conico, 
presentante una porzione. centrale allargata girevolmente 
coiuiessa in una sede passante realizzata sul fondo di detto 
cesto/ detta porzione centrale allargata definendo una sede 
atta ad accogliere detto gruppo di trascinamento. 

5. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto elemento 
girevole comprende una pala che presenta una porzione 
centrale girevolmente connessa in una sede passante 
realizzata sul fondo di detto cesto, detta porzione centrale 
definendo una sede atta ad accogliere una porzione di detto 
gruppo di trascinamento. 

6. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 
azionamento comprendono un supporto di detto cesto che 
presenta una cremagliera operativamente connessa ad un 
pignone azionabile mediante un secondo mptore, detto 
secondo motore essendo connesso a detti mezzi di contrdllo. 

7. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto di comprendere almeno im 
secondo sensore atto a rilevare la posizione di' detto cesto. 

8. Dispositivo di cottura secondo ima o piu delle rivendicazioni 

precedenti, caratterizzato dal fatto. che detta vasca e. 

amovibilmente connessa a detto corpo. 
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9. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto di comprendere almeno un 
terzo sensore della presenza di detta vasca. 

10. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto di comprendere un 
coperchio di chiusura applicato su detto cesto. 

1 1. Dispositivo di cottura secondo una o pit delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto coperchio 
comprende sanieno uno sportellino antischiuma, libero di 
oscillare da una posizione di apertura ad una di chiusura e 
viceversa quando la pressione interna a detta vasca supera un 
valore prefissato. 

12. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto coperchio 
presenta un foro in cui ^ alloggiato un contenitore sospeso in 
detto cesto. 

13. Dispositivo di cottura secondo una p piii delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 
controUo e detti mezzi di azionamento sono di tipo. 
elettromeccanico. 

H.Dispositivo di cottura secondo una o piii delle live^dicaziofii^.. 

precedenti, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 

controUb conqjrendono un timer operativamente connesso ad 

uno o piii microinterruttori. 

IS.Dispositivo di cottura secondo una o piil delle rivendicaziom 
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precedenti, caratterizzato dal fatto di comprendere mezzi 
antirotazione della pasta. 

16. Dispositivo di cottura secondo una o piii delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizizato dal fatto che detti mezzi 
antirotazione comprendono un elemento fisso antirotazione 
comiesso ad una parte fissa del dispositive ed inserito 
airintemo di detto cesto e di detta vasca. 

17. Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto elemento fisso 
antirotazione presenta un'estremita interposta tra traiettorie 
di dette palette, 

IS.Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto elemento fisso 
presenta una porzione connessa superiormente a detto 
supporto. 

IP.Dispositivo di cottura secondo una o piu delle rivendicazioni 
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto gmppo di 
trascinamento comprendente un guida pemo scorrevolmente 
comiesso a dettd cesto e presentante un foro ed una porzione 
inferiore filettata, in detto foro essendo inserito un pemo 
presentante una lama atta a connettersi ad un elemento di 
connessione di detto primo motore. 

20.Dispositivo di cottura secondo una o piii delle rivendicazioni 

precedenti, caratterizzato dal fatto che detto elemento di 

connessione comprende un disco che presenta una pluralita 

22 



di pemi sporgenti ed un foro in cui h inserito scorrevolmente 
un albero motore di detto primo motore, ove tra la cassa di 
detto primo motore e detto disco h posta ima moUa che 
permette di recuperare i giochi. 

21. Procedimento di cottura mediante un dispositivo secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 
riscaldamento riscaldano Tacqua contenuta nella vasca fino a 
portarla ad una temperatura prestabilita, quando il primo 
sensore rileva che tale temperatura prestabilita h stata 
raggiunta il. cesto viene immerso in detta acqua e, 
contemporaneamente, viene awiato il temporizzatore pesr un 
intervallo di tempo preimpostato, quando il temporizzatore 
raggiunge il temiine di tale intervallo di tempo preimpostato 
i mezzi di controllo disattivano i mezzi di riscaldamento e 
comandano Testrazione del cesto da detta vasca. 

22. Procedimento secondo la rivendicazione precedentCj^ 
caratterizzato dal fatto che dopo un prefissato intervallo di 
tempo dairimmersione del cesto nella vasca vengono 
azionati i mezzi di mescolamento. . 

23. Procedimento secondo una o piu delle rivendicazioni 19 e 
seguenti, caratterizzato dal fatto che detti mezzi di 
riscaldamento vengono attivati in modo discontinuo, in modo 
da parzializzare la potenza, diminuire la turbolenza 
deir acqua e ridurre la produzione di schiuma. 

24. Procedimento secondo una 6 pit delle rivendicazioni 19 e 
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seguenti, caratterizzato dal fatto che.quando la pasta viene 
cotta ad una predeterminata ora del giomo, detti mezzi di 
controUo attivano . detti mezzi di riscaldamento ad im'.ora 
impostata e verificano rincremento di temperatura dell'acqua 
e, nel caso in cui questo sia troppo rapido, interrompono 
Talimentazione dei mezzi di riscaldamento elettrici e 
calcolano il tempo di attesa prima di ricominciare il 
riscaldamento. 

25.Dispositivo e procedimento di cottura come descritto, 
rappresentato nelle allegate figure e rivendicato. 



Milano, li 



2 8GiU. 2 



p.p. DE' LONGHI S.p.A. 



AW. 



M. L USt/a RAPlSftRDI 
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